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1. INTRODUCAO

Em meados dos anos 70, estabeleceu-se nos EUA a tecnologia de
processamento minimo dos vegetais, vindo a surgir no Brasil na década de 90.
Técnica essa que veio ganhando cada vez mais espaco no mercado, devido seu
objetivo de dar mais praticidade ao consumidor final, visando manter o maximo
periodo de vida util do alimento com frescor e valores nutricionais muito préximos
ao do produto in natura (ALVARENGA et. al, 2014).

Segundo a Resolugcdo - RDC n° 12 da ANVISA, os alimentos
minimamente processados se enquadram em frutas e hortalicas frescas "in
natura”, preparadas (descascadas, selecionadas ou fracionadas) sanificadas para
consumo direto, e possui como padrdo microbiolégico sanitario a tolerancia de
5x102 para coliformes termotolerantes em frutas e 102 para hortalicas e, auséncia
de Salmonella spp. em ambos os casos. Caso a amostra de alimento ultrapasse a
maxima desses padrdes apresentados, 0 mesmo € considerado improprio para
consumo.

Assim como a demanda de alimentos minimamente processados veio
aumentando no Brasil, também cresceu sua qualidade em produtos e tecnologia
nesta area (PILON et al, 2006). Porém ainda é possivel encontrar muitos estudos
gue expressam falhas em relacéo a qualidade microbiologica desses alimentos.

Visto que, até o alimento chegar as maos do consumidor, passa por
diversas etapas sujeitas a contaminacao, desde a irrigacdo do plantio, colheita,
armazenagem, transporte, manuseio ou durante a embalagem deste produto,
BERGAMINI et al. 2006 constatou isso através da analise da qualidade da agua
de 45 cadeias produtivas de hortalicas. Estes autores investigaram desde a
gualidade microbiolégica na irrigacdo do canteiro até o produto final nas
prateleiras do mercado e puderam certificar que a contaminacdo se apresentava
em todas as etapas da cadeia de producao, tanto para bactérias como coliformes

| termotolerantes quanto para Salmonella spp.-

De forma semelhante TRESSELER et al (2009) averiguou a qualidade
microbiolégica de hortalicas minimamente processadas quando in natura, apés a
sanitizacdo e apos o tempo de armazenamento refrigerado, desta forma foi
possivel comparar a efetividade do processo de sanitizacdo, que se apresentou
ineficiente a eliminacdo de cepas bacterianas.

Tanto a Escherichia coli, compreendida dentro dos coliformes

| termotolerantes, quanto a Salmonella spp.; além de serem indicadores de
contaminacdo fecal, sdo de significante importancia na é&rea da saude, se
apresentando como potenciais causadoras de infec¢des alimentares (TORTORA
et al, 2006, p 715 - 716).

MIMS et al. 2005 expuseram a importancia dessas bactérias quanto aos
seus mecanismos de ameaca a saude humana. A E. coli se mostra como uma
bactéria que pode ser benéfica compondo a microbiota intestinal, ou entdo
extremamente agressivas. O grau de sua viruléncia depende de seu mecanismo
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| de acdio,~ que podem ser classificadas em enteropatogénicas classica(EPEC),
enterotoxigénicas (ETEC), enterohemorragicas (EHEC), enteroinvasivas (EIEC) e
enteroagregativas (EAEC).

| Diferente da E. coli alguns sorotipos -de Salmonella podem apresentar alto
grau de viruléncia por isso é, que todos os alimentos devem ser isentos desta
bactéria, segundo a ANVISA. Ela atua na invasdo das células M no intestino
delgado e provoca uma reacdo inflamatoéria ocasionando a diarréia, e, nos piores
dos casos, pode chegar a causar septicemia. Além do mais, uma pessoa com
salmonelose pode disseminar a bactéria por até semanas apds sua infeccao
(MIMS, et al. 2005, p. 303 - 305).

Visto o0s potenciais fatores de viruléncia das bactérias que seréo
investigadas e, que os alimentos minimamente processados nao passam por
nenhum processo de coccéo antes de ser consumido, 0 seguinte trabalho teve
como objetivo a analise de contaminacdes bacterianas em alimentos
minimamente processados através da pesquisa de E. coli e Salmonella spp.nos
mesmos.

2. METODOLOGIA

Os procedimentos foram realizados no Laboratorio de Bacteriologia, do
departamento de Microbiologia e Parasitologia do Instituto de Biologia da

| Universidade Federal de Pelotas (UFPel), campus Cap&o do Le&o.

Foram analisadas até o momento 22 amostras de alimentos minimamente
processados a base de frutas e legumes os quais foram adquiridos em mercados
e feiras locais, embalados e respeitados a data de vencimento.

A metodologia utilizada foi a recomendada por SILVA, N. da; JUNQUEIRA,
V. C. A. ;e SILVEIRA, N. F. A. (1997) e VERMELHO et al. (2006).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 22 amostras analisadas, apenas duas apresentaram contaminacdes
bacterianas, sendo uma contendo Salmonella spp., e outra com E. coli na
concentracdo de 7x 103, representando 9,1% de contaminacdo das amostras
avaliadas . Ambas as amostras eram constituidas de alface, tomate cereja,
cenoura raladas e pepino fatiado.

Os resultados obtidos em nosso trabalho demonstraram baixo grau
contaminacdo quando em comparacdo com o estudo de BRUNO et al. (2005),
gue avaliaram a qualidade de alimentos minimamente processados em Fortaleza
onde das 30 amostras de hortalicas/ tubérculos e frutas analisadas, 33%
apresentavam contaminacdo por coliformes fecais acima do permitido e 84%
continha Salmonella spp. De forma semelhante PINHEIRO et al (2005)
trabalhando com amostras de frutas constataram que das 100 amostras , 25%
estavam contaminadas com Salmonella spp.e 28% continham contaminacao por
coliformes termotolerantes acima do permitido.

4. CONCLUSOES

Pode-se observar através dos resultados obtidos, um baixo indice de
contaminagao bacteriana nas amostras de alimentos minimamente processados
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avaliados, 0 que sugere que 0s habitos de sanitizacdo utilizados no preparo
desses alimentos tem se mostrados eficaz no meio comercial.
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